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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR PUTIH DALAM PEMBUATAN 
MIE KERING TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT DAN DAYA TERIMA. 
 
Mie kering adalah mie segar yang dikeringkan hingga kadar airnya 
mencapai 8-10%. Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran 
dibawah sinar matahari atau dengan dioven. Mie kering mempunyai kadar air 
rendah sehingga daya simpannya relatif lama dan mudah penanganannya. 
Ubi jalar merupakan salah satu bahan makanan sumber karbohidrat. Ubi  
jalar memiliki peranan penting sebagai cadangan pangan apabila padi dan 
jagung ketersediaannya tidak mencukupi. Untuk lebih memanfaatkan ubi jalar 
dapat ditempuh dengan mengolahnya menjadi tepung dan bermanfaat sebagai 
bahan substitusi tepung terigu yang dapat diolah menjadi beberapa produk 
pangan.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung ubi 
jalar dalam pembuatan mie kering terhadap komposisi proksimat dan daya 
terima. 
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap kelompok 
dengan 4 perlakuan subtitusi tepung ubi jalar putih. Data subtitusi tepung ubi 
jalar putih terhadap komposisi proksimat dan daya terima dianalisis dengan  
menggunakan uji anova satu arah. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh komposisi proksimat 
pada ke 4 substitusi tepung ubi jalar putih pada kadar air, kadar abu, dan kadar 
protein, namun tidak ada pengaruh pada kadar lemaknya. Terdapat pengaruh 
substitusi tepung ubi jalar putih terhadap daya terima pada warna, aroma, rasa, 
tekstur dan keseluruhan. 
Dari hasil penelitian sebaiknya maksimal substitusi tepung ubi jalar putih 
dalam pembuatan mie kering adalah 80%. 
 
Kata Kunci   : Mie Kering, Ubi jalar putih, Tepung ubi jalar putih, Komposisi 
proksimat, daya terima 
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SUBSTITUTION EFFECT OF WHITE SWEET POTATO FLOUR IN THE 
MAKING OF DRIED NOODLES ON PROXIMATE COMPOSITION AND 
ACCEPTABILITY  
 
            Dried noodle is fresh noodle that dried in moisture content of 8-10%. 
Drying is usually done by drying under the sun or the oven. Dried noodles have a 
low water content so that the shelf life is relatively long and easy to handle. 
           Sweet potato is one of the food sources of carbohydrates. Sweet potatoes 
have an important role as a food reserve when rice and maize availability is 
insufficient. Further advantage of the sweet potato can be reached with the flour 
and process them into useful as a flour substitute materials that can be 
processed into food products. 
           This study aimed to assess the effect of substitution in the manufacture of 
sweet potato starch noodles dry on proximate composition and acceptance. 
This type of research is experimental research. The research design used was a 
completely randomized design with 4 treatment groups of white sweet potato 
flour substitution. Data substitution of white sweet potato flour on proximate 
composition and acceptance were analyzed using one-way ANOVA test. 
             The results showed that there is a significant effect on the proximate 
composition to 4 white sweet potato flour substitution on moisture content, ash 
content, and protein content, but there was no effect on the fat content. There is 
a significant effect of white sweet potato flour to the acceptability on color, aroma, 
flavor, texture and overall. 
            From the results of the study maximum substitution of white sweet potato 
flour in the manufacture of dry noodles is 80%. 
 
Keywords : Dried Noodles, white sweet potato, flour, acceptability. 
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